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BODAN:
Vorzugsmilch - das klingt vorziig-
lich. Ist sie das auch?

Walter Sorms:

Milch ist ein Lebensmittel, das sei-
nen vollen Wert hat, wenn sie das
Euter verldsst. Jede Behandlung
danach, zum Beispiel Pasteurisie-
rung oder andere Erhitzungsver-
fahren, aber vor allem auch
Homogenisierung, beeintrich-
tigen die Qualitit der Milch.
Vorzugsmilch ist die einzige Milch,
die unerhitzt an Endverbraucher
abgegeben werden darf — abgese-
hen vom Rohmilchverkauf ab Hof.
Hier muss aber ein Hinweis bei der
Verkaufsstelle stehen, dass diese
Milch vor Verbrauch abgekocht
werden soll.

BODAN:
Wie wird eine Milch zur Vorzugs-
milch?

Walter Sorms:

Es mussen strenge hygienische
Auflagen erfiillt werden. So muss
zum Beispiel der Melkstand bis auf
eine bestimmte Hohe gekachelt

sein, ein extra Waschbecken ange-
bracht werden, das Melkgeschirr
penibel rein gehalten werden. Alle
Kithe missen einzeln gesundheit-
lich untersucht und fir die Vor-
zugsmilch-Gewinnung zugelassen
werden. Erst nach Erfiillen aller
Kriterien erteilt das Veterindramt
die Genehmigung.

BODAN:
Und ab da darf immer Vorzugs-
milch angeboten werden?

Walter Sorms:

Nein, wir werden einmal pro Mo-
nat vom Veterindramt uberprift.
AuBerdem kommt monatlich der
WKD (Anm. d. Red.: Wirtschafts-
kontrolldienst, der Polizei unter-
stellte Lebensmitteltiberwachung)
und nimmt Proben, von hier und
aus einem Geschift. Vorzugsmilch
hat per Gesetz ein Verbrauchsda-
tum von vier Tagen ab Melken.
Das ist natirlich fur den Handel
und den Verbraucher schwieriger
zu disponieren. Dafiir ist unsere
Milch qualitativ schwer zu toppen:
100 % Demeter-Futter vom eige-
nen Betrieb, die Kiihe sind topge-
sund und behornt! Man hat

in Untersuchungen heraus ge-
funden, dass Milch behornter
Kiihe von Milch-Allergikern
vertragen wird. Und die Milch ist
hygienisch einwandfrei. Zugelas-
sen sind 10.000 Keime pro 1 Milli-
liter, unsere Milch liegt bei etwa ei-
nem Viertel dieser zugelassenen
Keime, auch bei der Zellzahl, also
der Anzahl vom Eutergewebe ab-
gestolRener Zellen, liegen wir bei
30 % der zugelassenen Hochst-
menge von 200.000.

BODAN:

Trotz des unschitzbaren Werts
dieses Lebensmittels gibt es nach
meinen Recherchen nur zehn Be-
triebe in Baden-Wiirttemberg und
acht in Bayern, die Vorzugsmilch
in Stiddeutschland anbieten.
Warum?

Walter Sorms:

Der Milchpreis ist ein politischer
Preis und ldsst wenig Spielraum.
Niemand wird arm, wenn — wie ak-
tuell — der Milchpreis um ein paar
Cent pro Liter steigt. Trotzdem

Interview

wird dartiber viel debattiert und
diskutiert. Fakt ist, dass wir mit
funf Hektar Kiirbis genauso viel
Umsatz gemacht haben wie mit
unserer Milcherzeugung, und dies
bei einem Bruchteil des Aufwands.
Trotzdem wer-
den 100.000
Liter Vorzugs-
milch im Jahr
von unseren
Kunden nach-
gefragt, ohne
dass wir daftr
Werbung ma-
chen. Wir méchten auch weiterhin
diesen Service fur die vielen treu-
en Kunden bieten kénnen.

Viele Landwirte sind jedoch auf
Biogas-Erzeugung umgestiegen,
weil sich die Milcherzeugung nicht
rechnet.

BODAN:

Euer Stall hat keine Wande. Die
meisten Menschen glauben, ein
Kuhstall misse schon warm sein...

Walter Sorms:
Eine Kuh produziert immer ei-
nen Wirmeiiberschuss, den sie
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los werden méchte. Bei offener
Stalltlir wird sich eine Kuh selbst
bei minus 10 Grad noch in den
Schnee legen. Dagegen wird sie
bei 30 Grad plus niemals freiwillig
auf die Weide gehen. Sie schwit-
zen an heiflen Tagen

Milch behornter 2°uteraus der T
Kiihe wird von

Milch-Allergikern bersrai muss cater

besser vertragen " *°ormer velne

gesbedarf an Wasser
liegt bei 100 Litern
ro Kuh.

here Anforderungen

erfillen als im Win-
ter: Er muss Schatten spenden
und eine gute Luftzirkulation ha-
ben, um verbrauchte Luft schnell
abzufiihren, ohne dabei zu starke
Zugluft aufkommen zu lassen. Wir
haben in unserem AuBenklimastall
Netze an den Seiten, die wir ge-
gen Zugluft herunter lassen kon-
nen.
Alte geschlossene Stille werden
auch als , Tropfsteinhéhle" be-
zeichnet: Die Luft ist sehr feucht
und die Verkeimung tausendfach
hoher. Dementsprechend krank-
heitsanfalliger sind so gehaltene
Tiere.

Andeishofen

Rengoldshaesen

Uberlingen
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BODAN:

Macht sich die Gesundheit eurer
Kuhe auch in einem langeren Le-
ben bemerkbar?

Walter Sorms:

Absolut! Das Leben einer deut-
schen Durchschnittskuh dauert
3,4 Jahre. Unsere Kiihe werden
im Schnitt 8,8 Jahre alt, manche
bis zu 16 Jahren. Wir hoffen, dies
durch Zucht noch verbessern zu
konnen. Unser neuer Zuchtbulle
L Ursli®, ein Original Schweizer
Braunvieh-Bulle, wird vielleicht
seinen Beitrag dazu leisten.
AuRerdem hat man bei Verkostun-
gen mit Schweizer Spitzenkéchen
festgestellt, dass das Fleisch des
Original Schweizer Braunviehs
am besten abschnitt. Da die
Fleischvermarktung fir uns ein
wichtiges Standbein ist, diirfen
wir uns auf noch besseren
Fleischgeschmack freuen.

BODAN:
Na, dann: ,Hopp, Schwyz"!

Das Interview fiihrte Andreas Schur
vom Bio-GroBhéandler BODAN

Lactologie — kleine Milchkunde

Zentrifugieren

Das leichtere Milchfett wird von der wissrigen Pha-
se der Milch durch Zentrifugation abgetrennt. Das
Fett wird hinterher wieder der wassrigen Phase in ei-
ner bestimmten Menge zugeftigt, so dass man Voll-,
fettarme — oder Magermilch erhalt. Bei der Vorzugs-
milch des Hofguts Rengoldshausen wird nicht zentri-
fugiert, die Milch hat ihren naturlichen Fettanteil von
mindestens 3,8 %. Das Fett ist ein Geschmackstrager
und relativ leicht verdaulich.

Homogenisieren

Unter hohem Druck wird das Milchfett durch Disen
gepresst und so in feinste Bestandteile ,zerstaubt".
So behandelte Milch rahmt nicht auf. Bei Demeter
ist das Homogenisieren nicht zugelassen.

Wirmebehandlung dient der Haltbarmachung
der Milch; je nach Dauer und Temperatur werden
wertgebende Inhaltsstoffe der Milch dabei zerstort.

Pasteurisieren:

derzeit noch gebrauchlichstes Verfahren: Die Milch
wird fur einen Zeitraum von 15 bis 30 Sekunden auf
eine Temperatur von 72 bis 75 °C erhitzt.

Hocherhitzen:

liegt zwischen Pasteurisieren und Ultrahocherhitzen.
Solch thermisch behandelte Milch kommt als sog.
.Extra langer frische Milch" in den Handel und hat
eine Haltbarkeit zwischen 12 und 21 Tagen.

Ultrahocherhitzen:

kommt als H-Milch in den Handel. Die Milch wird
fur mindestens 1 Sekunde auf eine Temperatur von
135 bis 150 °C erhitzt; ist bis zu 6 Monate haltbar.

Sterilisieren:

Milch wird ca. 10 Minuten bei mindestens 110 °C
gehalten. Bis zu 70 % der Vitamine gehen dabei ver-
loren.

Wussten Sie schon,

dass ...

. der im Milchfett enthaltene Stoff CLA
(conjugated linoleic acid = konjugierte
Linolséure) sich bei Sportlern als ,Fettver-
brenner" grolRer Beliebtheit erfreut?

. Vorzugsmilch nur von rund 80 Betrieben
bundesweit angeboten wird?

. auch das Personal, das mit den Tieren in
Kontakt kommt, amtdrztlich iberwacht
wird?

. bei Vorzugsmilchbetrieben fur die Milch
erkrankter Kiihe ein eigener Tank bereit-
gehalten werden muss?
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Zutaten: Zubereitung:
500 ml Milch Pudding Dessert mit der Milch,

der Vanille und dem Akazienho-
nig nach Packungsanweisung
zubereiten, in vier Schalen ful-
len und kalt stellen. Von dem
Servieren das Musli und die
Himbeeren dazugeben.

1 Pack. Pudding Dessert
Bourbon-Vanille (ohne Kochen)
1 TL gemahlene Vanille

50 g Akazienhonig

300 g Friichte-Musli

200 g Himbeeren

Vanille

mit Miisli und Hi

Zubereitung: ca. 10 Min. - fiir 4 Personen

Sehr gut kann das Dessert auch z. B. mit Allos Amaranth-Honig-
Poppies und Friichten der Saison garniert werden.
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Vollmilch — Fettgehalt wird auf 3,5 % eingestellt
Fettarme Milch — Fettgehalt wird auf 1,5 % eingestellt
Magermilch — Fettgehalt wird auf 0,3 % eingestellt
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IMPRESSUM:
Die Obst- und Gemiiseblatter informieren monatlich iiber verschiedene
Erzeugerbetriebe der Region Bodensee-Oberschwaben.

1
TL gemahlene Vanille, z 5 yop, Naturat,
a

M Herausgegeben von:
andeln, 7 g von Morgeniang

BODAN Grosshandel fiir Naturkost GmbH, Zum Degenhardt 26,
88662 Uberlingen, Tel. (0 75 51) - 94 79 -0

Redaktion:

Andreas Schur: andreas.schur@bodan.de - Entwurf: ZITRUSBLAU.DE

In Zusammenarbeit mit den regionalen Bio-Betrieben:

Hofgut Fischermiihle, SpieBhaldenhof, Helchenhof, Biohof Héllwangen,
Gartenbau Thomas Kessler, Hofgut Hechelfurt, Gartnerei am Résslerhof,
Hofgemeinschaft Heggelbach, Pestalozzi Kinderdorf/Gartnerei, Gartnerei
und landwirtschaftlicher Betrieb Hofgut Rengoldshausen, Hofgut
Rimpertsweiler, Keyserlingk-Institut, Hofgut Mosisgreut
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Jeden Monat saisonal & regional:
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‘Vorzugsmilchi=
das weifle Gold
behornter Kiihe

Zum Fotoshooting
aus, eine wirkliche
ge, stolze Mutte

mit einem gerad‘é{ri'-lél ’
by. Wir laden das Baby

voll Heu und rollen

friedlich mit, l3sst ihren Nac

aus den Augen.

Klingt verriickt? Helena ist eine Demeter-
Milchkuh mit stolzen Hornern. Sie gibt ihr
Bestes fiir ihr Kalb und fiir die Menschen,
die das Besondere schitzen: Demeter Vor-
zugsmilch vom Hofgut Rengoldshausen in
Uberlingen! Ein Lebensmittel, das natur-
belassener und wertvoller nicht sein
kann.

Wir sprachen mit Walter Sorms, Leiter des
landwirtschaftlichen Bereichs auf dem
Hofgut Rengoldshausen iiber den Wert
der Milch, iiber Milchpreise und die Ver-
riicktheit, die man haben muss, um wider
jeder Wirtschaftlichkeit den Kunden ein
solches Lebensmittel zu ,,schenken®.
Lesen Sie selbst, auf Seite 2.
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